Criterios que deben tenerse en cuenta para mejorar la calidad de los huevos by Delpech, Pierre
Producción de huevos 
Criterios que deben tener,se en cuenta 
para mejorar la calidad de los huevos 
Bajo sus diversas formas de preparación 
culinaria, el huevo constituye desde siem-
pre un elemento básico en la alimentación 
humana. También ha sido considerado como 
un remedio y durante largo tiempo ha sido 
suministrado preferentemente a los enfer-
mos y convalecientes. Los vegetarianos lo 
aceptan al igual que la leche y sus deriva-
dos, puesto que se obtiene sin atentar con-
tra la integridad física del animal. Sin em-
bargo, los médicos han visto en los huevos 
ciertos inconvenientes, derivados por una 
parte de su desigual frescura -sobre todo 
en tiempos pasados -, y por otra de su 
contenido algo elevado en colesterol, aun-
que éstos no son más que mínimos repa-
ros. Las condíciones de producción y los 
sistemas de abastecimiento de las pobla-
ciones se han modifi cado considerablemen-
te; la puesta ha perdido su carácter esta-
cionario; el tiempo necesario para trans-
portar los huevos se ha reducido y se pro-
cura mantener una temperatura compren-
dida entre los 12 0 y los 18 0 durante su re-
cogida, almacenamiento, acondicionamien-
to y salida al mercado. 
La leg islación del comercio de huevos 
en la e _E.E. 
Sin ninguna dificultad se ha conseguido 
promulgar una legislación comunitaria que 
ha sidO' aceptada sin reticencias por los 
nuevos miembros, dejando aparte la cues-
t ión de los calibres, por lo que existe un 
amplio consenso a este respecto, 
Esta reglamentación ha tenido en cuenta 
dos t ipos de consideraciones: 
- El' calibre de los huevos, clasificándo-
los en 7 clases distintas, comprendida des-
Pi erre 'Delpech 
(L'Aviculteur, 1980: 4~2, 43-51) 
de menos de 45 gramos hasta más de 70, 
variando de 5 en 5 gramos, 
- El examen externo del huevo y una 
apreciación de su contenido por el examen 
al trasluz. De esta forma se pueden apre-
ciar los criterios siguientes: grado de con-
servación, cámara de aire, cáscara, clara, 
yema, olores, plazo de venta. Todos ellos 
se hallan reunidos en la tabla 1. 
Estas diferentes calidades comerciales 
van destinadas a garantizar a los consumi-
dores, en pr imer lugar, la frescura del hue-
vo y su salubridad y, en segundo lugar, el 
normal funcionamiento del aparato genital 
de las aves y las características organo-
lépticas del huevo, comprendiendo los olo-
res y el sabor. 
La frescura se obtiene gracias a la au-
.sencia del empleo de un método de con-
servación - enfriamiento, enriquecimiento 
de la atmósfera con gas carbónico u obtu-
ración de los poros de la cáscara mediante 
silicatos o siliconas-. La frescura se apre-
cia fácilmente por la altura de la cámara 
de aire, por la densidad de la. clara y la 
centralización de la yema; asimismo pue-
de deducirse por el número de la semana 
de puesta, indicada en la fecha de emba-
laje más un plazo de 7 días para los hue-
vos extra frescos. Se trata pues de un con-
junto de criterios coherentes que pueden 
apreciarse fácilmente por medios rudim<¡>n-
tarios: por ejemplo, los servicios de con-
trol de la calidad en el M.I.N. de' Rungis 
usan a menudo una linterna de bo lsillo con 
reflector cóncavo para una primera inspec-
clan. Debemos señalar que el manteni-
miento de una temperatura comprendida 
entre 12 y 18 0 e - la reglamentación pre-
vé un temperatura superior a 8 0 e - im-
alica una evaporación del agua contenida 
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Cámara Cáscara de aire 
< 6mm - normal 




< 4mm ídem 
< 9mm - normal 
- intacta 
Sin Puede 
lim ite estar res· 
quebra-
jada 
en el huevo y, por consiguiente, un aumen· 
to del volumen de la camara de aire y una 
disminución de la estructura gelatinosa de 
la clara. Esta evo lución viene ace lerada 
por la ausenc ia de la cuticula. 
La sal ubridad de los huevos v iene indi-
cada por la limpieza de la cascara, pero 
también por su integridad. La presencia de 
microhendiduras indica un crec imiento de 
las vias de penetración de los microorga· 
nismos , pr incipalmente bacteri as. Lo mis· 
mo ocurre por la ausencia de la cutícula, 
resultante del cepillado o lavado de los 
huevos . Felizmente, esta ausenc ia se de-
tecta facilmente mediante la lampara de 
Wood , especie de ultravio leta. 
Las caracteristicas de la cascara mani· 
fiestan el buen funcionamiento del aparato 
reproductor y son indispensables para ase-
gurar un transporte sin pe ligros. Bajo el 
concepto de normal se reune a la vez el 
Clara Yema Olores Plazo de venta 
clara -sombra Ningun -sin 
límpida, al miraje olor norma 
gelatinosa - centrada extraño _ n.O de la 
exenta de - exenta semana 
cuerpos de cuer- de emba-





ídem ídem idem 7 dias des-
pués del 
embalaje 
ídem -sombra idem -sin 
al miraje norm a 
- exenta -n.o dela 
de cuero semana 










aspecto y la porosidad, los cual es pueden 
aprec iarse directamente -pero también al 
trasluz - por la forma , la ausencia de de· 
formacion es, el aspecto mas o menos ru-
goso de la superfi cie y las resquebrajadu-
ras. La so lidez de la cascara implica su 
integridad, es decir, la ausencia de micro· 
hendiduras observadas por transparencia. 
Estas son representati vas de la integrid ad 
de la trama proteica de la cascara y del 
funcionamiento del sistema de recog ida de 
los huevos. 
La albumina y la yema pueden observar-
se solamente por transparencia. Aquélla 
debe ser a la vez .. c lara .. , límpida y ge la-
tinosa; esta ultima carac teristica se reve la 
dificilmente por t ransparenc ia, pero se de· 
duce indirectamente por la posición ceno 
tral de la yema. En cuanto a esta ult ima, se 
caracteriza sobre todo por un germen im-
perceptibl e cuya presenc ia implica que no 
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se haya manifestado ningún desarrollo em-
brionario. Las manchas de carne - cuer-
pos extraños - son el resultado de la in-
corporac ión en el huevo, en la per iferia de 
la yema de elementos del fo lículo. Su au-
senc ia significa que la rotura del fo l ículo 
se ha producido sin incidentes. 
Por lo que respecta a los olores, no es 
fácil detectarlos en un examen rutinario, 
a menos que se haya producido un inciden-
te importante, como el almacenam iento en 
presencia de otros al imentos con olores 
peculiares o a causa de una mala conser-
vación. 
El interés de los métodos simples, indi-
cados en la reglamentación, radica en que 
con ellos se permite un control fácil, no 
destructivo, que puede ser practicado por 
personas poco especializadas, incluso por 
los consum idores. Sin embargo, en una en-
cuesta efectuada en Bélgica, en 1975, entre 
los consumidores se pudo comprobar que 
tan sólo un número inferior al 6 % de las 
amas de casa comprueba la frescura de los 
huevos . 
Distribución y motivación 
de las compras 
En 1978, la partida del autoconsumo y de 
las compras directas a las granjas alcanzó 
el 38,2 % del volumen tota l de huevos con-
sumidos en Francia, mientras que las com-
pras de las familias y las colectividades en 
los comercios no sobrepasan el 52,3 % . La 
parte correspondiente a las industrias de 
transformación sigue siendo muy débil, tan 
sólo un 7,6 %. Esta situación ha evolucio-
nado muy poco en relación con la descrita 
por Nicolás, en 1969. Sin embargo, la pro-
ducción contro lada ha progresado del 58 al 
92 %. Una parte muy importante de las 
compras di rectas se ha realizado a través 
de los centros de acondicionam iento ane-
xos a las granjas. En este sentido, la orga-
nización de la producción y de las compras 
tiende a homogeneizarse en toda Europa. 
La distribución de las compras familia-
res, según el tipo de almacén, muestra 
que los circuitos tradicionales continúan 
siendo los más f recuentados, con el 50,8 % 
del total de las ventas, pero los circuitos 
modernos de distribución, con un 43,6 % , 
han aumentado en más del 50 % . 
Esta situación y evolución ' traducen bien 
a las claras las reacciones de los consumi-
dores «vis a vis« de los huevos, tal como 
se desprende de las encuestas efectuadas 
en diferentes países. En Francia, según da-
tos que han quedado ya algo anticuados, 
el huevo era un artículo que se usaba como 
auxiliar en la cocina, más que para consti-
tuir un plato por sí mismo. Sin embargo, 
esto no ocurre en otros países de la C.E.E. 
En estas circunstancias se comprende que 
tanto el gusto del huevo como sus carac-
terístícas tengan poca importancia, depen-
diendo su elección de los criterios racio-
na les - precio, comodidad, etc. -. Sola-
mente su frescura constituye una exigencia 
capaz de motivar la fidelidad y la confianza 
en el vendedor. Sin embargo, hoy en día, 
con el crecíente auge de las ventas en 
grandes centros comerciales , donde la con-
versación con el vendedor ha desapareci-
do, han adquirido mayor importancia el em-
balaje y su correspondiente etiqueta infor-
mativa. En contrapartida, el mantenimiento 
y desarro llo de la compra directa a la gran-
ja significa un deseo de reencontrar un 
«producto natural" y un contacto con el 
productor; en este caso el prec io pasa a 
un lugar secundario. Esto explica el man-
tenimiento de una producción semiintensi-
va que permite valorar unos gastos de pro-
ducción elevados mediante un precio de 
venta también elevado. Esta es la causa 
que ha motivado, en ciertos países, la apa-
ric ión de un mercado dist into para los hue-
vos producidos por gallinas cr iadas en el 
suelo. 
Criterios suplementarios de calidad 
Vemos, pues, que ciertos criterios de 
cal idad, que no han sido tomados en cuen-
ta en la legislac ión, merecen ser examina-
dos y podrían ser objeto de una reg lamen-
tación particular. Podemos citar así la soli-
dez de la cáscara , el color de la yema , la 
porción de albúmina densa, la proporción 
de clara y yema, el valor nutritivo y el sa-
bor. Para realizar el control de todos estos 
elementos, el sistema es destructivo, a di-
ferencia del que se aplica para la reg la-
mentación comunitaria. 
Solidez de la cáscara . Se han propues-
to diversos métodos para apreciar la soli-
dez de la cáscara . Entre los métodos no 
destructivos, los que más han llamado la 
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atención han sido la res istenc ia a los cho-
ques o, mejor aún, a la compresión. Pero 
esta resi stenc ia podemos tambi én apre-
ciarla por el peso especifico, .aunque este 
método presenta el inconveniente de re-
su ltar ' influido por el grado de conserva-
ción del huevo. Desgraciadamente, los otros 
dos métodos o'casionan un elevado por-
centaje de roturas, teniendo en cuenta las 
presiones a las que se someten las cás-
caras y la escasa res istencia de las más 
delgadas. Por esto ha despertado gran in-
terés el estudio del grosor de la cáscara. 
En Francia, Mongin ha propuesto un méto-
do basado en la superficie y en el peso de 
la cáscara, que parece preferible al de la 
medición mediante un micrómetro. 
la so lidez de la cáscara v iene determi-
nada por el patrimonio hereditario. Basán-
dose en esto, un grupo de avicultores del 
sudoeste de Francia ha considerado la po-
sibil idad de comercialización de los huevos 
de gall inas «Araucana«. l as cáscaras están 
teñidas de azul, lo que permite distinguir-
las con facilidad. Durante largo tiempo, las 
ga llinas l eghorn han gozado de la fama de 
poner huevos más só lidos que los de las 
Rhode Island Red o New Hampshire . Ac-
tualmente, gracias a la se lecc ión facilitada 
por una elevada heredabilidad de este ca-
rácter, estas diferencias se han atenuado _ 
Por otra parte, la so lidez de la cáscara es 
muy sensib le a la aportac ión cálc ica del 
régimen y en la Estación de Investigacio-
nes Avícolas del I.N .R.A. ha sido posible 
demostrar que el sum ini stro de conchilla 
de ostra y la disminución de la sa l en el 
pienso mejoraban la res istencia a los gol-
pes. As imismo, la adición de s'acarosa pa-
rece contribuir también a esta mejora. 
Tabla 2. Correlación entre medidas de la 
solidez de la cáscara ( 0). 
Gral/edad Defor- Fuerza Grosor Método d, de la especIfIca maclón rotura cáscara 
Gravedad es-
pecífica. 1,0 -0,83 0,81 0,85 
Deformación. 1,0 -0,85 -0,84 
Fuerza de ro-
tura _ 1,0 0,80 
Grosor de la 
cáscara. 1,0 
(.) Segun Voisey y col " 1977. 
las micotoxinas y los brotes de C.R.D. 
disminuyen la so lidez. Pero son sobre todo 
las condiciones de cría y la edad de los 
animales lo que más influye sobre este ca-
rácter, si los' demás factores permanecen 
constantes. 
Cuanto más avanzada -se halla la gallina 
en su período de puesta, más disminuye el 
grosor de la cáscara. Este es uno de los 
motivos por el que los americanos provo-
can artifi cialmente la muda a partir del oc-
tavo mes de puesta, a fin de consegu ir, en 
el segundo período, huevos con cáscaras 
gruesas. Dejando aparte los huevos de do-
ble yema, los huevos grandes son más frá-
giles que los pequeños. la pendiente, el 
diámetro y la separac ión del enre jado que 
constituye el sue lo de las jaulas de puesta 
pueden afectar a las cáscaras e incluso 
aumentar la fragilidad de los huevos. Todo 
esto nos demuestra que no se ha consegui-
do todavía un comp leto dominio de las con-
diciones de exp lotac ión, puesto que el ín-
dice de rotura de huevos sigue siendo el 
mismo después de diez años del empleo 
sistemático de baterías para la puesta. 
De todas formas, parece ser que lo que 
más influye es la temperatura ambiente. 
Cuando ésta se eleva por enc ima de 26 ' o 
28 ' , se produce una disminución de la so-
lidez debida, en parte, a una disminución 
en el consumo diario de pienso. Aunque 
ésta puede compensarse con un aumento 
del contenido en calcio del pienso, ex iste 
también, por otra parte , una disminución 
de la utilización de ' este calcio en el orga-
nismo debido al aumento del ritmo respi-
ratorio de las gallinas, que impide la fíja-
cíón del ca lcio sobre la cáscara. Este fenó-
meno se manifiesta tanto en las gallinas 
criadas en el sue lo como en baterías. 
Color de la yema. la apreciación del co-
lor de la yema implica su observación, des-
pués de la destrucción de la cáscara. Re-
su lta algo deli cado, puesto que depende a 
la vez de la combinación de los pigmentos 
y de la intensidad de la co loración. Suele 
realizarse mediante la comparación con 
una escala de color, método preferible al 
basado en la extracción de los pigmentos, 
siendo la más usada la elaborada por los 
laboratorios Rache. 
los pigmentos conten idos en la alimen-
tac ión se depositan en la yema en capas 
concéntricas a medida que ésta va formán-
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dose. Los más corrientes son las xantofilas 
naturales, conten idas en las materias pri-
mas - maíz, harina de alfalfa, etc. -, y 
también los extractos de flores - Tagetes 
erecta -. Sin embargo, pueden aparecer 
también colorac iones anormales con el em-
pleo indebido de ciertos alimentos, tales 
como el turtó de colza o de algunos medi-
camentos como el nicarbacín. Algunas en-
fermedades pueden también causar una 
despigmentación de los huevos. 
Proporciones de albúmina densa 
Si observamos el huevo una vez roto, po-
demos notar en el albumen tres capas su-
cesivas: la extern'a y la interna, que son 
fluidas, mientras que la del medio es más 
densa. Esta última contiene ovomucina, 
bajo forma de un gel que, según ha demos-
trado Sauveur, resu lta de la comb inac ión 
de la ovomuci na (3 y de la li socima. Asi-
mismo, en esta capa es donde ha encontra-
do Sauveur la proporción más débi I de 
iones minerales, tales como potasio, calc io 
y magnesio. La presencia de este gel per-
mite realizar fácilmente ciertas preparacio-
nes cu li narias, como los huevos "pochés" 
o las claras montadas a punto de nieve. 
Dos son los métodos que se emplean 
preferentemente . Uno consiste en deter-
minar la altur~ del albumen denso para 
la determinación de las un idades Haugh 
- U.H. -. Con el huevo extendido sobre 
una superficie plana, un iforme, se mide la 
altura de la clara mediante un micrómetro 
situado a un centímetro de la membrana 
vitelina. Esta medida se corrige en función 
del peso del huevo. Haugh ha elaborado 
una fórmula matemática compleja, donde 
interviene el logaritmo de la altura del al-
bumen, en milímetros, y el del peso del 
huevo, en gramos, la cual permite, median-
te ábacos, obtener las U.H. Se puede tam-
bién apreciar el poder espumoso y la esta-
bi I idad de la espuma - "mousse" -, fiján-
dose en las características de un pastel de 
Sabaya, por ejemplo, preparado y coc ido 
en condiciones standard. 
El origen genético de los animales re-
presenta un factor de variación importan-
te. Los huevos producidos por gallinas Le-
ghorn parecen más densos que los de las 
Rhode o New Hampsh ire. Pero la se lección 
permite mejorar este carácter. 
La al imentac ión juega un gran pape l. El 
punto básico es el equilib r io ác ido-básico 
del régimen y sobre todo de la sangre, 
pues influye sobre la estabilidad del gel. 





"-'" -15· ;;"~.:::- -
Flg. 1. Evolución del 
pH y de las uni dades 
Haugh de la albúmina 
tras su conservación 
a t2 y a 32" C. 
./ 
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dificar el pH ejercen su efecto, principa l-
mente aquel los que cambian las proporcio-
nes de los cloruros, bicarbonato, sod io, 
calc io y de l magnesio. En la Estac ión de 
Investigaciones Avíco las del I.N.R.A. se ha 
puesto en ev idencia el hecho de que los 
elementos favo rables a la so lidez de la 
cáscara son des favorab les para la cal idad 
de la clara, med ida ésta en U.H. N'o se sabe 
gran cosa sobre los efectos del nive l de 
proteínas y del equil ibr io de los am inoáci-
dos, pero, recientemente, Saveur ha de-
mostrado que ciertas proteínas, tales como 
la esp irulina, aumentaban las U.H. 
Si la diferencia entre la explotac ión en 
el suelo o en baterías es prácticamente 
nula, las cond iciones ambientales, por el 
contrario, rev isten gran importanc ia. Bajo 
el efecto continuado de fuertes calores, las 
U.H. aparecen más elevadas , cua lqu iera 
que sea el origen genético de las aves. 
Sin embargo, en algunas granjas en las que 
se han manten ido temperaturas de 25 0 a 
27 0 C, se han producido algunas alteracio-
nes en las claras, que han perd ido su vis-
cosidad, lo cual hace pensar que estos ac-
cidentes son el resultado de una defic iente 
regu lación hidrom inera l de las aves. 
Además, en el caso de las gall inas vie-
jas que se hallan al f ina l de la puesta, la 
proporción de albumen denso disminuye. 
También en este caso la muda forzada 
constituye un medio para mejorar la ca li-
dad de la clara, al mismo t iempo que la 
de la cáscara. 
De todas formas, la durac ión y las con-
dic iones de la conservación actúan fuerte-
mente sobre las U.H. ·Saveur ha demos-
trado que la disminu.ción del gel del albu-
men resulta de la pérd ida de gas carbó-
nico, que actúa sobre el pH del mismo y 
la distribución de los iones minerales. Po-
demos paliar este inconveniente de los 
huevos almacenados situándolos en una at-
mósfera rica en anhídrido carbón ico o dis-
minuyendo las alteraciones mediante el 
descenso de la temperatura de los loca-
les. Por esta razón, cuando la temperatura 
de un gallinero es elevadn, interesa reco-
ger los huevos con más frecuencia. 
Proporciones de clara y huevo 
Aunque el conocimiento de las propor-
ciones de clara y yema presenta poco in-
terés para los consumidores, rev iste, en 
cambio, gran importanc ia para las indus-
trias de rotura de huevos y las alimen-
t icias. 
Estas proporc iones cambian, sobre todo 
en func ión del tamaño de l huevo: los más 
grandes contienen meno"s cantidad de ye-
ma que los pequeños. También la alimen-
tac ión influye notablemente en este aspec-
to. La presencia de una cantidad insuf icien-
. t e de ácido l ino leico dismi nuye el peso 
del huevo, mientras que un déficit en cier-
tos am inoác idos, ta les como la met ioni na, 
dismi nuye el peso de la cla ra. Podemos, 
pues, ajustar el rég imen en función de la 
producción deseada, pero las variac iones 
no son muy importantes. 
Valor alimenticio 
El valo r alimenticio del huevo es poco 
sens ible a las variaciones de las cond icio-
nes de explotac ión o de ali mentac ión de 
las aves. A lo sumo se registran unos va-
lores energét icos más o menos elevados, 
en func ión de la proporción de 'yema. Lo 
mismo ocurre con el contenido en agua , el 
cual es mayor en los huevos grandes pues-
to que contienen mayor cantidad de clara. 
Los contenidos en v itam inas son los más 
f luctuantes en función de la al imentac ión, 
pero esto no rev iste interés más que para 
- -
Tab la 3. Composición del huevo de gallina. 
Peso, g 
Energ ía, kcal 
Proteínas, g 
Lípidos, g 
Fosfo lípidos, g 
Ac. linoleico, g 
Co lesterol , mg 




Vitamina A, U.I. 
Vitam ina E, U.I. 
Ac. nicotínico, mg 
Riboflavina, mg 


































Le ofrece las mejores estirpes 
de puesta -huevo blanco y 
moreno-y de carne. 
Cuando piense en reponer 
sus pollitas no dude en 
consultarnos. 
GRANJA GIBERT. Apartado 133. Tel. : (977) 36 0104 
Cambrils (Tarragona) 
e 25yLerbek! 
dos soluciones de Dow 
contra la coccidiosis. 
Inclúyalos en sus 
programas preventivos y obtendrá 
mejores resultados con menor costo. 
Solicite información sobre su forma de empleo a: ~¿4" 
SERVICIOTECNICO AGRICOLA 
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la incubación de los huevos fecundados, 
puesto que las reservas del huevo consti-
tuyen la única fuente nutritiva del embrión, 
en el transcurso de la incubación. 
Sabor del huevo 
Según Romanoff , el sabor del huevo es 
muy pronunciado y difícil de describir, por 
lo que no es fáci l evidenc iar pequeñas va-
riaciones. El equipo de aná lisis del sabor 
y olor del I.S.B.A.N.A., en Dijon, llevó a 
cabo un examen competitivo del huevo 
crudo y cocido "pasado por agua ... De esta 
manera, un equipo de jueces, entrenado en 
la. degustación de huevos, pudo comprobar 
que la inco rporac ión de harina de pescado, 
proteínas de la alfalfa y de espirulina con-
fiere a los huevos un sabor menos agrada-
ble que el que adquieren con un régimen 
de maíz - so ja, o mejor aún, después de 
la incorporación de guisantes. El efecto se 
nota sobre todo en la clara cruda y en la 
yema del huevo pasado por agua. Estos pri-
meros resultados demuestran que existen 
va ri ac iones según los regímenes admi nis-
trados. Asimismo se ha podido ana li zar el 
proceso metabólico causante del sabor a 
pescado , que tiene lugar cuando el pienso 
de la ponedora contiene colza. 
En un informe que he presentado ante la 
C.E.E. me he inclinado por recomendar el 
empleo de unidades Haugh como criterio 
supl ementario para juzgar la calidad de los 
huevos. También debemos tener en cuenta 
el hecho de que los huevos produc idos por 
ga llinas con una elevada intensidad de 
puesta contienen más colesterol que los 
procedentes de gallinas de baja produc-
ción . En cambio, no he hecho distinción al-
guna entre la producc ión de las ga llinas 
cri adas en el sue lo y las de batería, puesto 
que, según mi opinión, el sistema de cría 
no ejerce ninguna influenc ia sobre la ca li-
dad del huevo. Lo que sí convendr ía intro-
ducir son ciertas restricciones ali menticias 
y quizá también en el medio amb iente, pero 
todavía no poseemos suficiente informa-
ción a este respecto. Finalmente, es de de-
sear que ex ista la mayor honradez en la 
indicación de la semana de embalaje, no 
pon iendo, por ejemplo, la semana siguien-
te en huevos embalados el viernes O inclu-
so el jueves, y, por último, se debe ex-
cluir termi nantemente la limpieza en seco 
y el lavado de los huevos frescos, puesto 
que estos proced imientos pueden deterio-
rar la integridad de la cáscara. 
El mercado de las canales de aves y sus productos derivados (VI,n, d' " p'gln, 412) 
- El mercado internacional t iene una im-
portanc ia pequeña en el · vo lumen tota l de 
la producc ión y sus precios políticos no 
tienen relación directa con los costos. 
- La creación de marcas tendrá impor-
tancia y puede suponer un incremento del 
consumo pero obligará a modificar el ac-
tual concepto del marketing t rad icional. 
- El despiece, por cuanto supone de ser-
vicio y adaptaCión a las necesidades del 
ama de casa y de la restauración, va a ad-
quirir un gran incremento. 
- Los productos derivados del pollo y 
los platos coc inados, especia lmente los 
primeros, son objeto de mayor demanda y, 
sobre todo, se incrementarán mucho más. 
- La restauración y toda clase de come-
dores de comunidades va a demandar una 
producción cada día mayor, pero de unas 
características espec iales. 
- La capaCidad potencia l de aumento en 
el consumo total de po llo puede cifrarse 
en el 5 % anual. 
